



1.1 Latar Belakang Penelitian 
  Pektin  merupakan  komponen  tambahan  dalam  industri  makanan,  kosmetik  
dan  obat-obatan  karena  kemampuannya dalam mengubah sifat fungsional produk 
seperti kekentalan, pembentukan sistem emulsi dan gel. Penggunaaan pektin pada 
bidang industri telah  dikenal secara luas dan diizinkan di semua negara (Sofiana et al., 
2012). Pada  saat  ini  pektin lebih banyak digunakan sebagai komponen fungsional 
pada industri makanan dibandingkan pada industri farmasi, walaupun memiliki 
kesamaan dalam penggunaannya sebagai pembentuk gel berair dan penstabil protein 
(May, 1990). 
Pektin dalam industri makanan dan minuman dapat digunakan sebagai bahan 
pemberi tekstur yang baik pada roti dan keju, bahan pengental dan stabilizer pada 
minuman sari buah dan susu, serta bahan pokok pembuatan jeli, selai, dan marmalade 
(Muhidin, 2003). Pektin mempunyai kemampuan untuk membentuk gel berair dan 
telah digunakan dalam tahap persiapan buah, konsentrat minuman buah, jus buah, 
makanan penutup, dan produk susu fermentasi (Everett dan McLeod, 2005). 
Industri-industri  di  Indonesia  selama  ini  mengimpor  pektin  dari  luar  negeri  
untuk  memenuhi  kebutuhannya,  karena  belum  ada  industri  pektin  dalam  negeri  
yang  dapat  mensuplai  kebutuhan  tersebut (Sofiana et al., 2012). Indonesia 
mengandalkan pektin impor dari mancanegara terutama Jerman, USA dan Denmark 
(Muhidin, 2003). Kebutuhan pektin di Indonesia semakin meningkat, hal ini terbukti 
dengan semakin meningkatnya nilai impor pektin. Kebutuhan pektin mengalami 
kenaikan sebesar 10-15% tiap tahun (Perina, et al., 2007).  
Secara  umum,  pektin  terdapat  dalam  jaringan  dinding  sel  tanaman,  khususnya  
di  sela-sela  antara  selulosa  dan  hemiselulosa.  Sumber  pektin  yang  utama  adalah  
sayur-sayuran  dan  buah-buahan (Sofiana et al., 2012). Pektin yang bersumber dari 
buah-buahan banyak terkandung dalam pomace apel dan kulit jeruk, salah satunya 
jeruk bali. 
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Jeruk bali (Citrus maxima) merupakan tanaman buah yang mengandung banyak 
komponen nutrisi di dalamnya. Produksi Jeruk Bali pada berbagai daerah di Indonesia 
mencapai 110.000 ton pertahun. Hampir 50% bagian dari jeruk bali belum sepenuhnya 
termanfaatkan, yaitu 36% menunjukkan bagian kulit (flavedo dan albedo), sedangkan 
14% terdiri dari biji dan endocarp (lapisan luar segmen) yang dibuang begitu saja 
(Suhendra, 2013). Endocarp merupakan lapisan luar segmen yang membungkus bulir-
bulir dari buah jeruk bali. Bagian endocarp ini rasanya pahit, maka dari itulah endocarp 
tidak dikonsumsi.  Padahal bagian kulit dan endocarp mengandung berbagai senyawa 
kimia yang bermanfaat diantaranya alkaloid, flavonoid, likopen, vitamin C, serta yang 
paling dominan adalah pektin dan tannin (Widiastuti, 2015; Suhendra, 2013; Aji, et al., 
2018). 
Hasil penelitian Purbianti (2005) menunjukkan bahwa pektin paling banyak 
terdapat pada kulit jeruk bali (Citrus maxima) dengan kemurnian pektin 69,69% 
(Kenastino, 2003) dibandingkan kulit jeruk (Citrus sinensis) dengan kadar pektin 
14,08% dan jeruk lemon (Citrus limon) dengan kadar pektin 14,26% (Twinomuhwezi 
and Godswill Awuchi, 2020). Dari beberapa penelitian yang telah dilakukan oleh 
Wandee, et al. (2019) dan Tuan et al. (2019), ekstraksi pektin lebih banyak diperoleh 
dari jeruk bali bagian kulit dan belum ditemukan pektin yang diekstraksi dari bagian 
endocarp.  
Pada proses ekstraksi pektin dari kulit jeruk bali telah digunakan berbagai pelarut, 
baik air, asam seperti HCl maupun basa seperti NaOH (Wandee, et al., 2019). Namun 
ekstraksi pektin dari sumber yang lain seperti kulit mangga, ambarella, dan kakao bisa 
menggunakan pelarut garam, seperti amonium oksalat. Ekstraksi pektin dengan 
amonium oksalat lebih efektif dibandingkan air dan asam karena dapat memberikan 
kadar pektin yang lebih tinggi (Koubala, Kansci, et al., 2008; Koubala, Mbome, et al., 
2008; Erika et al., 2013). Dengan demikian, ekstraksi pektin dari buah-buahan bisa 
menggunakan variasi pelarut.  
Hasil ekstraksi pektin dari buah-buahan belum dapat dipastikan bahwa senyawa 
tersebut adalah pektin. Maka untuk meyakinkannya dapat dilakukan analisis terhadap 
sifat kimia pektin, seperti berat ekivalen yang menunjukkan kandungan asam 
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galakturonat bebas (Tuhuloula, et al., 2013), kadar metoksil yang menyatakan 
banyaknya gugus metil teresterifikasi (Irawan, 2018), kadar asam galakturonat yang 
menyatakan banyaknya gugus karboksilat pada asam galakturonat (Nadir dan Risfani, 
2018), dan derajat esterifikasi yang menyatakan presentase jumlah residu asam 
galakturonat yang gugus karboksilnya teresterifikasi (Whistler and Daniel, 1985). 
Berdasarkan uraian latar belakang yang telah disampaikan, pada penelitian ini 
dilakukan proses ekstraksi pektin dari endocarp jeruk bali menggunakan air dan 
amonium oksalat untuk melihat sifat kimia pektin endocarp jeruk bali. 
 
1.2 Rumusan Masalah penelitian 
Berdasarkan latar belakang yang telah dipaparkan, rumusan masalah dari 
penelitian ini yaitu: 
1. Bagaimana kadar pektin hasil ekstraksi dari endocarp jeruk bali (Citrus 
maxima) dengan air dan amonium oksalat? 
2. Bagaimana sifat kimia pektin hasil ekstraksi dari endocarp jeruk bali (Citrus 
maxima) dengan air dan amonium oksalat? 
 
1.3 Tujuan Penelitian 
Berdasarkan rumusan masalah yang telah disampaikan, tujuan dilakukannya 
penelitian ini yaitu: 
1. Mengetahui kadar pektin hasil ekstraksi dari endocarp jeruk bali (Citrus 
maxima) dengan air dan amonium oksalat; 
2. Mengetahui sifat kimia pektin hasil ekstraksi dari endocarp jeruk bali (Citrus 
maxima) dengan air dan amonium oksalat. 
 
1.4 Manfaat Penelitian 
Manfaat yang diperoleh dari penelitian ini adalah sebagai berikut: 
1. Mendapatkan informasi mengenai kadar dan sifat kimia pektin hasil 
ekstraksi dari endocarp jeruk bali menggunakan air dan amonium oksalat; 
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2. Memberikan nilai tambah pada endocarp jeruk bali sehingga dapat 
diaplikasikan dengan lebih baik dalam pengolahan pangan; 
3. Menjadi literatur tambahan atau literatur pembanding untuk penelitian 
selanjutnya; 
4. Memberikan kontribusi melalui pemikiran dalam bidang kimia pangan. 
 
1.5 Struktur Organisasi Skripsi 
 Skripsi ini terdiri dari lima bab utama yaitu bab I pendahuluan, bab II kajian 
pustaka, bab III metode penelitian, bab IV temuan dan pembahasan, bab V 
simpulan, implikasi, dan rekomendasi. Secara umum, bab I terdiri dari latar 
belakang penelitian, rumusan masalah penelitian, tujuan penelitian, manfaat 
penelitian, dan struktur organisasi skripsi. Bab II berisi kajian pustaka yang 
membahas konsep-konsep atau teori yang mendasari dilakukannya penelitian. Bab 
III membahas metode penelitian yang dilakukan, terdiri dari waktu dan tempat 
pelaksanaan penelitian, alat dan bahan yang digunakan selama proses penelitian, 
serta prosedur penelitian dari satu tahap ke tahap lain. Bab IV berisi temuan dan 
pembahasan hasil penelitian berdasarkan literatur. Bab V berisi simpulan yang 
menjawab tujuan penelitian, implikasi, serta rekomendasi untuk penelitian 
selanjutnya. Skripsi ini juga disertai oleh lampiran yang menyertai data-data serta 
gambar yang tidak ditampilkan pada bab sebelumnya. 
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